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Keawetan Tahu
Daun jambu biji diketahui memiliki kandungan senyawa antibakteri seperti
minyak atsiri, tanin, saponin dan flavonoid. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui mengetahui apakah ekstrak daun jambu biji (Psidium Guajava L.)
dapat dijadikan pengawet alami dalam meningkatkan umur simpan tahu,
mengetahui pengaruh perendaman ekstrak etanol daun jambu biji  terhadap sifat
organoleptik tahu yang meliputi warna, rasa  aroma dan tekstur tahu, dan terhadap
pertumbuhan mikroba yang terdapat di dalam tahu. Pada penelitian ini tahu
direndam dengan menggunakan ekstrak etanol daun jambu biji dengan konsentrasi
masing-masing yaitu 1, 2, dan 3 mg/ml dengan lama perendaman 2, 4, dan 6 hari
untuk setiap ekstrak. Berdasarkan analisis uji ragam, faktor variasi konsentrasi
ekstrak daun jambu biji dan lama perendaman serta interaksi antara keduanya
memiliki pengaruh nyata terhadap kadar air, pH dan total bakteri e.coli tahu,
dimana nilai F hitung lebih besar dari F tabel (Ftabel<Fhit). Berdasarkan uji kesukaan,
panelis masih menyukai rasa, warna, aroma dan tekstur tahu hingga hari ke 4
perendaman pada konsentrasi 2 mg/ml. Konsentrasi terbaik diperoleh dari
perendaman ekstrak 2 mg/ml hingga lama perendaman 4 hari.
Kata Kunci : Tahu, Daun Jambu Biji, Ekstrak, Keawetan.
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ABSTRACT
M.Husien Dian Saputra, (2014): Ethanol Extract Immersion Effect of Guava
Leaves (Psidium Guajava L.) Toward
Preservation of Tofu
Guava leaves are known have content antibacterial compounds such as
volatile oil, tannins, saponins and flavonoids. The purpose of this research is to
knowing whether to extract of guava leaves (Psidium Guajava L.) can be used as
natural presenvative to improving shelf life of tofu, knowing effect of ethanol
extract immersion of guava leaves towards organoleptic properties of tofu which
include color, aroma flavor and texture out, and to growth of microbes contained
in tofu. In this research tofu soaked with  using ethanol extract of guava leaves of
each namely 1, 2, and 3 mg/ml with dipping time 2, 4, and 6 days for every
extract. Based on the analysis of variance test, variation factor of guava leaves
extract concentration and dipping time as well as interaction between both of them
have a real influence toward water content, pH and bacteria E.Coli total of tofu,
where value of F counts is greater than F table ( Fhit > Ftab). Based on favorite
test, panelist still like flavor, color, aroma and texture of tofu until the 4th day of
immersion at concentration 2 mg/ml. Best quality of tofu obtained from extract
immersion is 2 mg/ml.
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